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RESUMEN.- Los análisis arqueobotánicos de cronología mesolítica y neolítica realizados en cuevas del País
Vasco indican que las avellanas, bellotas y los frutos de las pomoideas son los restos vegetales recolectados que
se conservan con mayor frecuencia. La visibilidad arqueológica de estos productos se relaciona con las propie-
dades físicas de los tejidos vegetales que los forman así como con las prácticas relacionadas con su consumo,
desecho y procesado. La información arqueológica y las reconstrucciones paleoambientales indican que durante
el Mesolítico y Neolítico pudo darse una explotación intensa de los productos vegetales silvestres. Sin embargo,
los datos son todavía escasos como para poder valorar adecuadamente su importancia real en la dieta humana.
Wild plant gathering in the human subsistence during the Mesolithic and Neolithic: Archaeobotanical
data from the Basque country.
ABSTRACT.- Archaeobotanical analyses carried out in Mesolithic and Neolithic contexts from Basque caves
show that hazelnuts, acorns and Pomoideae fruits are the wild plant foods more frequently preserved. The visibi-
lity of these products is related to the physical properties of the tissues they are formed with and also to the prac-
tices related to their consumption, processing and discarding. Archaeological and environmental information
shows that during the Mesolithic and the Neolithic wild plant foods might have been intensively gathered. Howe-
ver, the data are still very limited in order to assess adequately their real importance in human diet.
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1. INTRODUCCIÓN
Los estudios arqueobotánicos de semillas y
frutos procedentes de yacimientos arqueológicos del
norte peninsular son extremadamente escasos. La re-
cuperación sistemática de este tipo de material no
suele estar contemplada en los trabajos de campo y
por ello es frecuente que los hallazgos sean limitados
y que se encuentren sesgados por el tamaño de los
restos. Es todavía común que muchos arqueólogos
piensen que los restos vegetales no se conservan en
determinados sustratos. Quizá en parte por esta falta
de restos visibles, la importancia del componente ve-
getal en la dieta humana de los cazadores-recolectores,
es en algunos casos infravalorada y relegada a un pa-
pel secundario frente a otros alimentos –fauna y mo-
luscos sobre todo– que constituirían la base de la die-
ta. Una cuestión obvia es que la caza y recolección
animal ofrecen una mayor visibilidad arqueológica
tanto por los propios restos –huesos y conchas que no
se consumen y se desechan– como por parte del uti-
llaje lítico empleado en las actividades cinegéticas y
en el trabajo de la piel –armaduras de flecha, puntas,
raspadores, etc.–. Es relativamente frecuente que la
abundancia de determinados elementos líticos en un
yacimiento preagrario se interprete como que la caza
sería la principal dedicación de las personas que lo
ocuparon, pero no podemos olvidar que existen otras
actividades relacionadas con la subsistencia que no
exigen un utillaje visible, bien porque los útiles se
realizaron con materiales perecederos, bien porque la
recolección se realizaba con las manos. Este es fre-
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cuentemente el caso de los productos vegetales. Con
respecto a las primeras sociedades campesinas, una
vez que la agricultura y la ganadería hacen su apari-
ción en el Neolítico, la importancia de la recolección
suele quedar relegada a un segundo plano, a pesar de
que los datos arqueológicos que manejamos para va-
lorar esta cuestión siguen siendo igual de escasos.
2. LOS ÚLTIMOS CAZADORES-
RECOLECTORES Y LAS
PRIMERAS SOCIEDADES
CAMPESINAS DEL PAÍS VASCO
Los asentamientos mesolíticos y neolíticos que
por el momento han sido localizados en la Cuenca alta
del Ebro y en el Pirineo occidental parecen estar ubica-
dos de manera bastante uniforme: ocupan abrigos y pe-
queñas viseras de poco fondo, con orientación prefe-
rente al sur y al este, en lugares estratégicos que inclu-
yen diferentes biotopos y preferentemente cerca de los
cauces de los ríos. Las estructuras de acondicionamiento
(hogares, agujeros de poste...) son francamente escasas y
simples, quizá como reflejo de la provisionalidad y baja
intensidad de la ocupación (Alday 1997). Las pequeñas
dimensiones de muchos de estos asentamientos podrían
indicar que los grupos que los ocuparon eran pequeños.
La estratigrafía de la mayoría de estos yacimientos
abarca periodos de unos dos mil años, desde c. 6800 a.
C. cal., durante los cuales parecen documentarse visi-
tas reiteradas. Entre los yacimientos que hemos estu-
diado son buenos ejemplos los abrigos de Aizpea (Ca-
va 1997) y Kanpanoste Goikoa (Alday 1998). Ambos
comienzan a habitarse en torno al 6750-6450 a.C. cal.
Existen también otros yacimientos del entorno pirenai-
co como Abauntz, Zatoya y Berroberria que incluyen
ocupaciones más antiguas (Alday 1997; Cava 1994a).
En la vertiente atlántica del País Vasco exis-
te una baja densidad de yacimientos epipaleolíticos y
la información existente acerca del periodo de transi-
ción Mesolítico-Neolítico es todavía exigua e incom-
pleta, bien porque procede de excavaciones antiguas o
bien de trabajos recientes cuyas memorias completas
todavía no están publicadas –Herriko Barra, Pareko
Landa, recientes excavaciones de Kobeaga II y Ko-
baederra, etc.–. Se conservan niveles de ocupación
mesolíticos y/o neolíticos en cuevas de tamaño me-
diano y grande como Arenaza, Santimamiñe, Lumen-
txa, Kobaederra, Kobeaga II o Marizulo, con secuen-
cias que en algunos casos se remontan al Paleolítico
Superior. Existen además otras cuevas de menor ta-
maño como Pico Ramos que responden a ocupaciones
pequeñas de momentos muy concretos (Zapata 1996)
así como un número importante de secuencias mal de-
finidas –Abittaga, Atxeta, Gerrandijo, Getaleuta, Jen-
tiletxeta I, etc. (Arias 1991a)–.
Entre los yacimientos mesolíticos y neolíti-
cos resultan de especial interés los situados al aire li-
bre. Diversos autores han hecho hincapié en la impor-
tancia de su localización y estudio y existe un corpus
cada vez mayor de información relacionada con ellos
(Gorrochategui y Yarritu 1984; Gorrochategui y Ya-
rritu 1990; López Quintana y Aguirre 1997; Yarritu y
Gorrotxategi 1995; García Gazólaz y Sesma 1999).
Hasta ahora, la composición de su industria lítica nos
remitía a momentos del Neolítico final o claramente
postneolíticos en consonancia con la hipótesis de que
la generalización de los poblados al aire libre se pro-
ducía en el País Vasco a partir del 5300 B.P. (Alday
et al. 1996). Sin embargo, yacimientos como Herriko
Barra en Zarautz (Altuna et al. 1990) o Pareko Landa
en las inmediaciones del Sollube, con dataciones en
torno al 5800 y 6650 BP (López Quintana 1997; Ló-
pez Quintana y Aguirre 1997) permiten plantear la
posibilidad de que la investigación se encuentre ses-
gada por la dificultad de su localización frente a los
restos de habitación en cueva.
La mejora climática holocena supuso un
enorme incremento de los recursos disponibles para
las poblaciones humanas y el sudoeste europeo debió
ser una zona de alta biodiversidad en comparación
con zonas más septentrionales. En concreto, las carac-
terísticas geográficas del norte peninsular –con zonas
próximas al mar y áreas intermareales, abundantes
ríos, grandes diferencias altitudinales en pequeñas
distancias, etc.– permiten que, en cualquier comarca,
se pueda acceder con facilidad a diferentes biotopos.
Dejando a un lado la explotación de los productos do-
mésticos, de los que nos ocuparemos más adelante, a
partir del 8000 BP existe en el País Vasco abundantes
datos que confirman el uso de un gran número de re-
cursos silvestres: se explotan el mar y las marismas
cuando están cerca –casos de Kobaederra y Pico Ra-
mos–, se pesca en los ríos –caso de Aizpea–, se cazan
ungulados y se recolectan plantas silvestres.
En el alto Ebro y Pirineo occidental el recur-
so mejor documentado, aunque no el único, es el de
origen cinegético, con especies que, como en el caso
de Aizpea y Kanpanoste Goikoa, proceden de entor-
nos diferentes: ciervo, jabalí, bóvido, cabra, corzo y
sarrio. Ocasionalmente se han identificado otros ani-
males como el conejo en La Peña o el caballo en Za-
toya (Barandiarán 1995; Castaños 1998; Cava 1994a).
Con frecuencia, desde los yacimientos se puede acce-
der fácilmente a zonas de bosque y monte bajo, áreas
abiertas con herbáceas y zonas de roquedo. Además
de la caza, en Aizpea se han identificado abundantes
restos de peces así como un conjunto muy interesante
de piezas óseas relacionadas con la pesca (Cava 1994
a, 1997). En varios yacimientos se han recuperado
otros materiales, como los moluscos terrestres, cuyo
origen antrópico o natural es discutido (Alday 1998;
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Barandiarán 1983) pero que podrían ser consecuencia
de la explotación humana (Cava 1994a). Los estudios
arqueozoológicos han sido los primeros en proporcio-
nar datos referentes a la estacionalidad de la ocupa-
ción de los yacimientos. Así, se ha podido constatar la
ocupación del abrigo de La Peña al menos en verano
(Castaños 1992) y de Zatoya –durante el Epipaleolíti-
co– desde finales de la primavera hasta el final del
otoño (Mariezkurrena y Altuna 1989).
En la zona litoral del País Vasco también es-
tá bien documentada la caza de ungulados, sobre todo
del ciervo (Altuna, Cearreta, Edeso et al. 1990; Arias
1991a; Mariezkurrena y Altuna 1995), así como una
explotación intensa de la costa y las marismas que in-
cluye la captura de aves marinas como el alca grande
(Castaños y Hernández 1995; Elorza 1993; Elorza y
Sánchez Marco 1993). Los concheros como Pico Ra-
mos, Tarrerón, Kobeaga II y Santimamiñe incluyen
moluscos terrestres y marinos. Entre estos últimos se
han recuperado diferentes especies que reflejan una
explotación que abarca todo el intermareal: lapas, me-
jillones, almejas, caracolillos, ostras y navajas (Imaz
1990; R. Moreno, com. pers.).
Por el momento, la evidencia de agricultura
más antigua del País Vasco procede de Kobaederra
(Kortezubi, Bizkaia), un yacimiento litoral donde he-
mos recuperado cereal datado en c. 4200 a.C. (Data-
ción 14C AMS de un grano de Hordeum vulgare
AA29110: 5375 ± 90 BP) (Zapata et al. 2000). La si-
tuación actual, en la que los yacimientos vascos con
restos más antiguos de agricultura son precisamente
cuevas de la costa, se debe a que es la zona donde se
ha concentrado la toma de muestras. En comparación
con otros territorios peninsulares (costa mediterránea,
Pirineo Central, Meseta norte, Portugal) y continenta-
les la primera agricultura presenta todavía un desfase
de al menos mil años que creemos se debe fundamen-
talmente a los escasos datos arqueobotánicos que ma-
nejamos. En todo caso, poder contar con restos de
agricultura neolítica en la costa vasca es un gran avan-
ce si tenemos en cuenta las hipótesis que hasta hace
muy poco manejábamos para la zona: inexistencia de
agricultura hasta momentos muy recientes, inadapta-
ción del terreno para los cultivos cerealistas, econo-
mía basada exclusivamente en el pastoreo…
La ganadería se ha documentado en un mo-
mento anterior, próximo al 5000 a.C. cal. tanto al sur
del País Vasco como en el litoral, en los yacimientos
de Peña Larga (Castaños 1997; Fernández Eraso 1997)
y Arenaza (Arias et al. 1999). No podemos valorar si
se practicaba o no la agricultura en los niveles neolíti-
cos de estos yacimientos porque no disponemos de
análisis de macrorrestos vegetales. En todo caso, aten-
diendo a los datos arqueozoológicos y a la cronología
de las primeras prácticas de producción de alimentos
en los territorios inmediatos, creemos que el País Vas-
co pudo adoptar la agricultura desde los territorios
circundantes –peninsulares y continentales– al menos
desde el comienzo del V milenio a.C. cal. La excava-
ción y estudio de nuevos yacimientos –como el de Los
Cascajos en el alto Valle del Ebro (García Gazólaz y
Sesma 1999)– proporcionarán sin duda información
de interés sobre una cuestión tan mal conocida.
3. LAS PLANTAS SILVESTRES
RECOLECTADAS:
LOS RESTOS ARQUEOLÓGICOS
Para esta pequeña síntesis nos basamos en
los restos arqueológicos recuperados en los yacimien-
tos de Kanpanoste Goikoa (Zapata 1998), Aizpea
(Aribe, Navarra), Kobaederra (Kortezubi, Bizkaia) y
Lumentxa (Lekeitio, Bizkaia), estos tres últimos con
análisis arqueobotánicos inéditos (Zapata 1999) cuyos
resultados resumiremos. En los cuatro yacimientos se
ha realizado la flotación de parte (Kanpanoste Goi-
koa, Aizpea, Lumentxa) o la totalidad (Kobaederra)
del sedimento excavado.
3.1. Kanpanoste Goikoa
El yacimiento de Kanpanoste Goikoa es un
abrigo con una superficie cubierta de unos 13 m de
longitud por 3 m de anchura, bajo una visera que se
abre hacia el noroeste. Se localiza en Birgara (Álava),
en un banco calizo en el inicio meridional del puerto
de Azazeta que permite el paso desde el valle de Arra-
ya a la Llanada Alavesa, a 740 m s.n.m. Fue excavado
bajo la dirección de A. Alday (1998). Las muestras
arqueobotánicas analizadas corresponden únicamente
a dos de los conjuntos identificados, el Nivel III (Epi-
paleolítico geométrico, c. 6000-5100 a.C. cal.) y el tra-
mo inferior del Nivel II (Neolítico-Calcolítico, con
dataciones enmarcadas c. 3370-2610 a.C. cal.).
El análisis antracológico que hemos realiza-
do revela que los grupos humanos que ocuparon el
abrigo quemaron preferentemente madera de pino (Pi-
nus tp. sylvestris) y roble/marojo/quejigo (Quercus
subg. Quercus). La combinación de estas maderas
puede responder precisamente a sus características, ya
que las coníferas tienen una combustión rápida y ar-
den fácilmente mientras que las especies del género
Quercus arden más lentamente y serían más adecua-
das para mantener el fuego. Además, con menor fre-
cuencia, en el abrigo se utilizó leña de avellano, boj,
arce, endrino y otras rosáceas. Partiendo de los resul-
tados antracológicos y palinológicos (Iriarte 1998),
nuestra interpretación es que el yacimiento se locali-
zaba en época epipaleolítica en las inmediaciones de
un pinar mezclado o muy próximo a zonas de roble-
dal o quejigal. Además, existirían manchas de boj así
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como una vegetación arbustiva y espinosa propia de
orlas de bosques caducifolios y representada por el
avellano y las rosáceas. Durante el Neolítico-Calcolí-
tico desciende el uso de la leña de pino mientras que
el avellano y las Rosáceas aumentan. Esto coincide
con una dinámica generalizable al Norte peninsular
donde se puede documentar la sustitución de las espe-
cies pioneras del comienzo del Holoceno (pino, abe-
dul) por formaciones de roble y avellano y luego por
el robledal mixto ya en el Óptimo Climático. Es posi-
ble que las actividades humanas desarrolladas en el
bosque –limpieza, clareo, fuegos, podas, etc.– sean las
responsables de que las especies arbustivas aumenten
en el Nivel II.
Entre las plantas silvestres recolectadas, he-
mos recuperado avellana en los dos niveles estudiados.
Además, hemos identificado un fruto de una rosácea
tipo serbal en el Epipaleolítico y una bellota en el Ni-
vel IIa (Neolítico/Calcolítico). El fruto de la Rosácea
es muy similar a los pomos pequeños del género Sor-
bus que se han reconocido en mayor número en Aiz-
pea. En el Nivel II de Kanpanoste Goikoa continúa la
explotación de los alimentos silvestres (hemos identi-
ficado avellana y bellota) y se identifican los cultiva-
dos, en este caso el trigo (Zapata 1998).
3.2. Aizpea
Aizpea es un pequeño abrigo que se sitúa en
la vertiente sur del Pirineo navarro al final de un ca-
ñón del río Irati en el municipio de Aribe (Navarra) a
unos 730 m s.n.m. Se trata de una zona límite entre
(1) la vegetación atlántica, que se desarrolla con la al-
titud y la proximidad al mar, (2) la mediterránea, que
se extiende hacia el Sur y (3) la pirenaica que se ex-
tiende hacia el Este. El yacimiento se hallaba muy al-
terado cuando comenzó la excavación, que se realizó
entre 1989 y 1991 bajo la dirección de A. Cava. Cuen-
ta con dos niveles de interés arqueológico (Cava 1994
b, 1997): 1) Nivel a: superficial y en gran parte estéril;
en su zona inferior se han recuperado algunos restos
líticos, óseos y cerámica lisa; 2) Nivel b: se extiende
desde el Mesolítico final en la base hasta el Neolítico
atendiendo a la industria y a las dataciones, sin que se
observen diferencias estratigráficas. Las dataciones han
proporcionado las siguientes fechas: 7790±70 BP (6760-
6450 BC cal.)(GrN-16620), 7160±70 BP (6150-5850
BC cal.)(GrN-16621) y 6830±70 BP (5790-5540 BC
cal.)(GrN-16622) en la zona inferior y 6370±70 BP
(5440-5210 BC cal.)(GrN-18421) en la zona superior.
También se ha recuperado el esqueleto de una mujer
inhumada en posición flexionada que ha sido datado
en 6600±50 BP (5580-5430 BC cal.)(GrA-779)(Cali-
braciones s. Stuiver y Reimer 1993). Aizpea refleja un
estadio cultural propio del Mesolítico avanzado de
base geométrica, con una última etapa en la que están
presentes ciertos elementos industriales neolíticos, sin
que se hayan identificado restos domésticos de esta
cronología. La secuencia presenta semejanzas con el
modelo evolutivo ya bien definido de la Cuenca del
Ebro y, a la vez, mantiene similitudes con elementos
continentales al norte de los Pirineos.
El estudio antracológico del yacimiento re-
vela que en la base de la secuencia (c. 6760-6450 a.C.
cal.) el principal combustible es la madera de endrino
(Prunus spinosa). Alnus, Fraxinus, Quercus, Corylus,
Pinus y Rhamnus también están presentes. En la pri-
mera mitad del VI milenio a.C. la madera de Quercus
se convierte en el principal combustible identificado
mientras que en el Neolítico, a partir de c. 5440, los
robles comienzan a descender –hasta desaparecer– a
favor de Taxus y Buxus.
En las muestras correspondientes al Mesolíti-
co final y primer Neolítico (c. 6700-5200 a.C.) se ha re-
cuperado un conjunto interesante de macrorrestos bo-
tánicos bien conservados. En su mayor parte se trata de
avellanas y de frutos de la familia de las Rosáceas,
subgénero Pomoideas o Maloideas, grupo que incluye
árboles como el manzano, peral, serbal, mostajo, espi-
no blanco, etc. Dejando aparte las avellanas, fácilmen-
te identificables a partir del pericarpio, el grado de con-
servación y de fragmentación de los otros restos es
muy variable. Algunos frutos se conservan excepcio-
nalmente bien y corresponden a dos tipos principales:
1. Pomos de pequeño tamaño (en torno a 6-8 mm de
∅) del género Sorbus. Tienden a ser esféricos, co-
ronados por los restos del cáliz. El exterior suele
ser liso, aunque frecuentemente, por diversos fac-
tores como la fragmentación, la compresión y la
deshidratación previa o durante la carbonización
del fruto, muestran una superficie arrugada muy
característica. El patrón celular de la piel del po-
mo es o bien liso o con un pequeño punteado. La
sección transversal muestra un hipanto con una
estructura radial muy peculiar formada por peque-
ñas vacuolas o lenticelas, ocasionalmente en com-
binación con un tejido esponjoso. El pericarpio
tiene al menos dos lóculos y cada uno alberga al
menos una semilla. Las semillas que se han con-
servado son de tipo Sorbus/Malus, con un patrón
celular en forma de estrías longitudinales, a veces
en combinación con células redondeadas.
2. Pomos de mayor tamaño (en torno a 17-20 mm de
∅), clasificados como Malus sylvestris/Sorbus do-
mestica. El exterior es similar al de los frutos pe-
queños, originalmente la piel debió ser lisa aun-
que, debido a la compresión, algunos frutos mues-
tran una superficie arrugada. El patrón celular del
exterior del fruto es un pequeño punteado que no
siempre se observa bien. El hipanto está formado
por un tejido esponjoso homogéneo, sin vacuolas
de mayor tamaño. En el pericarpio se observan
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hasta cinco lóculos que albergan las semillas. És-
tas son de tipo Sorbus/Malus con un patrón celular
estriado al que a veces se le superponen pequeñas
células transversales paralelas entre sí.
C. de la Rúa y J.P. Baraybar han realizado
análisis de elementos (Ca, P, Sr, Ba, Zn, V, Mn, Cu,
Fe) en el fémur del esqueleto mesolítico (5580-5430
a.C. cal.) así como en varios restos de fauna asociados.
Los resultados del análisis de la mujer se agrupan cla-
ramente con los procedentes de animales herbívoros,
hecho que indicaría que el consumo de proteína ani-
mal de esta persona era bajo y que los alimentos ve-
getales constituían la principal parte de la dieta. Exis-
ten otros datos que apoyan esta hipótesis: (1) un análi-
sis inédito de isótopos estables realizado con posterio-
ridad, y (2) el estado de la dentadura, en la que se han
observado un total de 16 caries en 10 piezas dentarias,
de las cuales 9 son cervicales y las otras oclusales (C.
de la Rúa, com. pers.). Este es un número muy eleva-
do de caries si se compara con las piezas procedentes
de individuos paleolíticos y mesolíticos, hecho que,
con las debidas cautelas, puede atribuirse a un consu-
mo elevado de carbohidratos y a altas concentraciones
de azúcares fermentables, en general más cariogénicos
que otros alimentos (Meiklejohn y Schentag 1992).
3.3. Kobaederra
Kobaederra es una cueva de grandes dimen-
siones que se localiza en el entorno de Urdaibai sobre
los valles de Basondo y Oma en Kortezubi (Bizkaia),
muy próxima a la costa y a 260 m s.n.m. en un entor-
no de encinar, una formación de óptimo mediterráneo
cuyo origen hemos intentado analizar en otro trabajo
(Zapata y Meaza 1999). La existencia de ocupaciones
prehistóricas en la cueva fue señalada en 1919 por J.
M. de Barandiaran. Posteriormente, el Marqués de
Loriana excavó el yacimiento y le sucedieron otras
actuaciones y visitas que han proporcionado diferen-
tes materiales (Arribas y Berganza 1984; Barandiaran
1967, 1979; Loriana 1943; Marcos 1982; Nolte 1962),
así como estudios de los mismos (Arias 1991b). Desde
1995 se viene realizando una excavación en una gale-
ría lateral bajo la dirección de J.J. Ibáñez, J.E. Gonzá-
lez y L. Zapata con el fin de definir la secuencia estra-
tigráfico-cultural y paleoambiental (Zapata et al. 1997).
Hasta el momento se han reconocido varias unidades
estratigráficas, todas ellas con cerámica. La adscrip-
ción cronológico-cultural de estos niveles está todavía
pendiente de nuevas dataciones y de la conclusión de
los diferentes estudios que se están llevando a cabo
pero parece evidente que la secuencia del área exca-
vada por nosotros comienza en el Neolítico pleno
(Niveles II, III, IV) y termina en el Calcolítico-Edad
del Bronce (Nivel I). El análisis antracológico del ya-
cimiento sugiere que el yacimiento se encontraba du-
rante el Neolítico en un entorno de robledal/quejigal
que progresivamente fue abriéndose e incorporando
elementos arbustivos (Arbutus, Rhamnus/Phillyrea,
Rosaceae). El interés principal del yacimiento radica
en haber demostrado la presencia de agricultura ce-
realista en la costa atlántica peninsular desde el V mi-
lenio a.C. cal. Sin embargo, aunque son escasos, tam-
bién hemos podido identificar, de forma contemporá-
nea a los primeros restos de cereal, fragmentos de pe-
ricarpo de avellana, cotiledones de bellotas y un posi-
ble pomo de Rosácea. Otros recursos silvestres, como
los malacológicos, parecen ser muy importantes en la
subsistencia de estos grupos neolíticos costeros.
3.4. Lumentxa
Lumentxa es una cueva de grandes dimensio-
nes que se localiza sobre el núcleo urbano del munici-
pio de Lekeitio (Bizkaia), muy próxima a la costa y a
89 m s.n.m., en un entorno de encinar cantábrico. El
yacimiento fue descubierto por J.M. de Barandiarán
en 1921. Junto a T. de Aranzadi realizó cuatro campa-
ñas de excavación (1926-29) y describió una estrati-
grafía de siete niveles. A los seis primeros se les atribu-
yó una secuencia que abarca desde el postneolítico
hasta el Paleolítico Superior (Aranzadi y Barandiarán
1935). Posteriormente J.M. de Barandiarán realizó
otras dos campañas (1963-64) (1965, 1966). En 1984,
J.L. Arribas inició una nueva etapa de excavación que
se centró en el testigo existente a la derecha y al fondo
del vestíbulo. Se han excavado ocupaciones datables
en el Bajo Imperio romano, Edad del Bronce, Calcolí-
tico y Neolítico. Además, se han practicado sondeos
en el nivel aziliense (Arribas 1986, 1987, 1988, 1997).
En esta nueva excavación se han recuperado en un
contexto neolítico (c. 4000-3900 a.C. cal.) evidencias
de cultivos de cereal, cotiledones de bellota y media
manzana (Malus sylvestris) carbonizada que presenta
un corte transversal limpio.
4. LOS RESTOS MÁS FRECUENTES:
AVELLANAS, BELLOTAS Y
POMOIDEAS
4.1. Las avellanas
Los fragmentos carbonizados de pericarpio de
avellana son sin duda el macrorresto vegetal más abun-
dante en yacimientos holocenos del norte peninsular.
Por el contrario, los cotiledones no se recuperan, al me-
nos de forma identificable. Al parecer, cuando las ave-
llanas se queman totalmente, las posibilidades de que
el interior se conserve son muy bajas (Mason 1996b).
El avellano se distribuye de forma silvestre
por casi toda Europa formando parte del subsuelo y
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orlas de bosques caducifolios, generalmente en sitios
umbrosos y frescos. En el País Vasco es frecuente en
la mitad septentrional (Aizpuru et al. 1990) y se ha
identificado en secuencias palinológicas desde hace
unos 9.000-8.000 años (Iriarte 1994; Peñalba 1992;
Reille y Andrieu 1995; Sánchez Goñi 1993; Sánchez
Goñi 1996). Entre los usos de esta especie destacan los
comestibles y los constructivos y artesanales ya que
sus varas han sido frecuentemente empleadas para la
fabricación de entramados y cestos (Rivera y Obón de
Castro 1991). Existe abundante documentación en Eu-
ropa sobre la gestión tradicional de bosques de avella-
no en ciclos cortos (Rackham 1980). En Inglaterra, por
ejemplo, gracias al estudio de los anillos en entrama-
dos de origen arqueológico, se ha podido determinar
un manejo de esta especie en rotaciones de cinco a sie-
te años. En lo que respecta a los macrorrestos vegeta-
les de origen arqueológico, su presencia se atestigua
ampliamente desde niveles epipaleolíticos y mesolíti-
cos en Francia (Marinval 1988) y en la Península Ibé-
rica (Buxó 1997). Existen diferentes motivos que pue-
den ayudar a explicar su ubicuidad en las muestras ar-
queológicas:
1. Alta disponibilidad de avellanas en el medio. El
avellano fue un árbol muy abundante en los bos-
ques holocenos de Europa occidental. El origen de
la expansión parece ser exclusivamente climático,
sin que por el momento se haya podido demostrar
ninguna relación con la actividad humana, por
ejemplo, mediante incendios antropogénicos que
favorecieran su instalación.
2. Alta posibilidad de carbonización. Se relaciona-
ría con prácticas de manipulación intencional de
los frutos, exponiéndolos al calor o al fuego para
tostarlos o asarlos. El proceso de tostar las avella-
nas pudo tener como objetivos aumentar el periodo
de almacenamiento, matar insectos, romper la cás-
cara, alterar su contenido en aceite, mejorar su sa-
bor o facilitar su molienda. También podrían haber
sido desechadas tras su consumo en el suelo de
habitación o directamente en la hoguera ya que
arden muy bien.
3. Conservación diferencial. El tejido del pericarpio
de avellana, la cáscara, es particularmente denso,
duro y resistente. Su sección transversal es mayor
que la de otros frutos similares, como podría ser la
bellota.
La observación etnográfica indica que las
avellanas se recogen frecuentemente en estado inma-
duro, quizá para adelantarse a los animales que tam-
bién se alimentan de ellas. Si no se aplica alguna téc-
nica específica, su conservación es más problemática
que la de las maduras, pero si están secas, las avellanas
pueden almacenarse hasta 6-12 meses (Mason 1996a,
1996b). Las avellanas son muy ricas en materias gra-
sas, azúcares, sales minerales, vitaminas y proteínas
(Rivera y Obón de Castro 1991). Son diferentes a otros
frutos como la bellota o la castaña, ricos en carbohi-
dratos y nutritivamente más próximos a los cereales.
Se ha sugerido que el contenido en grasas de la ave-
llana es muy alto y que por ello pueden ser alérgenas,
particularmente cuando están frescas. Asarlas podría
eliminar el problema, reduciendo o alterando el conte-
nido en grasas. Sin embargo, el registro etnográfico
señala que existen grupos humanos que incluyen en
sus dietas cantidades importantes de nueces muy ricas
en grasas: Carya spp. en Norteamérica o la nuez de
mongongo (Ricinodendron rautanenii) en el Kalahari,
que representa el 60% del aporte calórico de algunos
grupos San durante gran parte del año (Mason 1996b).
A pesar de estas explicaciones, en el estado
actual de la investigación es difícil evaluar el papel
real que las avellanas jugaron en la subsistencia hu-
mana y hasta qué punto pueden estar sobrerrepresen-
tadas en el registro arqueológico. Se necesitaría más
información sobre la importancia del avellano en los
bosques mesolíticos y neolíticos, la existencia o no de
técnicas de manipulación para alterar la productividad,
estudios tafonómicos sobre la destrucción postdeposi-
cional de otros recursos y estudios etnográficos sobre
el uso y procesamiento de las avellanas (Mason 1996
b). Con respecto a la estacionalidad, las avellanas se
suelen recoger durante septiembre y octubre. Sin em-
bargo, se pueden conservar fácilmente durante muchos
meses, por lo que el hallazgo de cáscaras carbonizadas
no tiene excesivas implicaciones acerca de la época
del año en que se pudieron ocupar los yacimientos.
4.2. Las bellotas
En Kanpanoste Goikoa, Kobaederra y Lu-
mentxa se han recuperado cotiledones de bellota. El
aprovechamiento de las bellotas parece lógico si tene-
mos en cuenta que Quercus fue, junto a Corylus, el
taxón arbóreo más importante del Mesolítico y Neolí-
tico en Europa occidental. En las muestras antracoló-
gicas del País Vasco es, desde luego, el más abundan-
te. En cualquier caso, la frecuencia de aparición de
bellotas en los yacimientos arqueológicos es muchísi-
mo más baja que la de las avellanas. Además, en las
avellanas la parte que recuperamos es la cáscara,
mientras que en las bellotas es el cotiledón, hecho que
debe relacionarse con las propiedades físicas de cada
tejido vegetal así como con las técnicas asociadas a su
procesamiento y desecho.
La escasez de pericarpios de bellota podrían
relacionarse con dos factores: (a) su fragilidad, y (b) la
posibilidad de que las bellotas estuvieran descascarilla-
das en el momento de entrar en contacto con el fuego
(McCorriston 1994). Los motivos para asar o tostar es-
te fruto serían similares a los señalados para la avella-
na: conservarlas, mejorar su sabor, eliminar toxinas, etc.
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El uso de la bellota no se tiene que vincular
necesariamente a la alimentación humana. Por ejem-
plo, se pueden utilizar como curtientes, aunque otras
partes del árbol tienen concentraciones mayores de ta-
nino. También se les atribuyen propiedades medicina-
les para personas y animales y se pueden usar como
alimento para el ganado. En este caso, lo habitual es
que se desplace el ganado al bosque, con lo que no
tendrían por qué aparecer en los lugares de habitación,
pero también se pueden recoger y transportar hasta el
lugar donde se encuentren los animales.
A pesar de que existen otras posibilidades, la
utilización de bellotas en la alimentación humana es
una posibilidad que debe ser considerada. Las bellotas
son nutritivamente similares a los cereales. Son fuente
de carbohidratos, grasas, proteínas y fibra. Por lo tan-
to, pueden potencialmente jugar el mismo papel que
los cereales en la subsistencia humana y se sabe que en
época histórica han constituido un elemento importan-
te de la dieta. La productividad de los robles se puede
comparar también favorablemente con la de los cerea-
les: una cosecha media de bellotas en el SW de la Pe-
nínsula Ibérica se ha estimado en unos 700 kg/ha
mientras que la productividad cerealista tradicional es
de unos 650 kg/ha.
Habitualmente se distingue entre variedades
de bellotas dulces y amargas, suponiendo que algunas
son incomestibles. Sin embargo, a pesar de que la con-
centración de taninos varía de una especie a otra e in-
cluso de un árbol a otro, todos los tipos de bellota son
comestibles si los taninos se eliminan o neutralizan.
Las bellotas más dulces se pueden comer simplemente
hervidas o asadas. Sin embargo, allí donde constituyen
un elemento importante de la dieta, se suelen procesar
de forma más compleja. Casi siempre se dejan a remo-
jo ya que este proceso elimina los taninos astringentes
que son solubles en agua. Después se suelen reducir a
harina y se hornean en forma de pan o torta o se coci-
nan en forma de sopa o puré (González Urquijo et al.
1998; Mason 1992; McCorriston 1994).
En Cerdeña, las bellotas se procesan de la si-
guiente manera: se les quita la cáscara en masa, aplas-
tándolas en un contenedor, por ejemplo en una bolsa
de piel de cabra. Se sacan los cotiledones y se hierven
en agua durante unas 8 horas. De esta forma se ablan-
dan y se disuelven en una especie de puré, proceso
que a veces se ve ayudado por el triturado en un mor-
tero. Se añaden arcilla roja y cenizas que ayudan a dar
cuerpo a la mezcla, eliminan la astringencia y elevan
la alcalinidad. Se deja enfriar antes de comer y queda
bastante sólido. Generalmente se describe como un
“pan” pero no se suele hornear (Mason 1992).
En el momento de contactar con los euro-
peos, los indios de California hacían de la bellota el
principal componente de su dieta. Para consumirlas,
primero las descascarillaban una a una utilizando una
piedra lisa o con cazoleta como pieza fija y otra pie-
dra para golpear como parte móvil. Luego se molían
en un mortero hasta conseguir una harina muy fina.
La harina se ponía en un agujero excavado en el sue-
lo, a veces revestido con hojas, y se añadía repetida-
mente agua fría o templada sobre la harina. Este pro-
ceso podía durar varias horas hasta que todos los tani-
nos eran lavados y la harina cambiaba de color. La
harina y el agua se cocían en cestos herméticos intro-
duciendo piedras previamente calentadas al fuego. El
puré se revolvía según iba engordando para que no se
quemara. La mezcla resultante se comía en frío o ca-
liente. La harina húmeda también se podía hornear en
forma de pasteles envueltos en hojas, utilizando hor-
nos excavados en el suelo, calentados con piedras ca-
lientes aisladas con una cobertura de tierra (Mason
1992). La visibilidad arqueológica de las bellotas pro-
cesadas de esta forma sería muy baja.
En el Rif occidental, donde estamos realizan-
do un proyecto etnoarqueológico, las bellotas se con-
sideran como un alimento con propiedades medicina-
les para combatir el frío y el reumatismo. En varias
aldeas únicamente se consumen un día al año con este
fin. Sin embargo, otras apreciaciones parecen indicar
que también constituyen un recurso utilizado en mo-
mentos de escasez de cereal. Las formas de consumo
son muy diversas: 1) En verde, abriéndolas con los
dientes o con un cuchillo. 2) Tostadas: Se comen en
el campo o en casa. En el campo, en época de bello-
tas, hacen un fuego y en ocasiones abren la bellota
para que no explote. Se tuestan en las brasas y con
una rama se extraen del fuego. Si se consumen en ca-
sa, se tuestan en el horno de pan o en un brasero. 3)
Hervidas en agua; después se quita la cáscara. 4) Mo-
lidas: La harina se añade a la leche normal o cuajada
y también se utiliza en el cuscús. Para elaborar harina
de bellota, primero se seca el fruto al sol, extendiendo
las bellotas en un cesto ancho, plano, durante 3 ó 4
días. Si hace frío, se pueden secar en el horno durante
una media hora, con lo cual salen ligeramente tosta-
das. A continuación se quitan las cáscaras con la ma-
no y se muelen hasta que quedan reducidas a frag-
mentos pequeños. Se criba y se vuelven a moler los
fragmentos mayores. Es frecuente que la harina de
bellota se mezcle con otras, generalmente de trigo
(González Urquijo, Ibáñez, en-Nachioui et al. 1998).
Resumiendo, teniendo en cuenta la enorme
disponibilidad de bellotas que existió a lo largo del
Mesolítico y Neolítico en el norte de la Península Ibé-
rica, parece difícil que los grupos humanos las despre-
ciaran como alimento. La evidencia etnográfica a fa-
vor de su uso es abrumadora y ofrece una gran diver-
sidad de posibilidades. El descascarillado previo a su
procesamiento parece una práctica habitual que en par-
te puede explicar la recuperación casi exclusiva de los
cotiledones. La visibilidad arqueológica de las bellotas
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se asocia directamente con la forma de procesarlas y
cocinarlas: se pueden conservar las que se carbonizan
al entrar en contacto con el fuego, por ejemplo al ser
tostadas o secadas. En cambio, si se comieron crudas,
hervidas o en puré, las posibilidades de conservación
son mucho menores.
4.3. Pomoideas tipo manzana y serba
En varios de los yacimientos que hemos es-
tudiado se han conservado pomos tipo manzana o ser-
ba. Estos frutos son comestibles y se han conservado
gracias a la carbonización. Pueden ser subproductos
de la recolección –frutos desechados por ser de pe-
queño tamaño, estar en mal estado, etc.–, pero tam-
bién podrían haber entrado en contacto con el fuego
de forma accidental durante algún tipo de procesa-
miento intencionado, por ejemplo durante el secado
de los pomos al fuego para mejorar su sabor o ser al-
macenados durante el invierno.
En la mayoría de los casos, no ha sido posi-
ble la identificación a nivel de especie y los restos
quedan englobados en taxones que incluyen tanto la
manzana como las serbas. El manzano silvestre se ex-
tiende por la mayor parte de las regiones templadas
de Europa, formando parte de claros y orlas de bos-
ques caducifolios. En el País Vasco está en la actuali-
dad disperso por la vertiente cantábrica, refugiándose
hacia el sur en las formaciones más frescas y enrare-
ciéndose hasta desaparecer en las zonas más secas al
sur de la divisoria de aguas (Aizpuru, Catalán y Garin
1990). Las manzanas silvestres se recolectaban mucho
antes de que la especie se domesticara y de que se co-
nocieran las técnicas de reproducción vegetativa o los
injertos. Los hallazgos arqueológicos prehistóricos
son abundantes (Zohary y Hopf 1993).
En Aizpea, algunos de los frutos del género
Sorbus recolectados por los ocupantes del abrigo pa-
recen corresponder a Sorbus domestica, Sorbus aucu-
paria y/o Sorbus aria. El acerolo, Sorbus domestica,
en la actualidad es una especie de distribución medi-
terránea en el País Vasco, frecuente en quejigares y
carrascales. Sus frutos son astringentes pero muy dul-
ces cuando están maduros. Contienen vitamina C y se
pueden consumir crudos aunque son de mejor calidad
si se recogen después de haber sufrido alguna helada.
Los frutos de Sorbus aucuparia, serbal de cazadores,
son ricos en vitaminas A y C, ácido sórbico y sorbo-
sa, por lo que tienen propiedades astringentes y anties-
corbúticas bien conocidas por los campesinos, aunque
su sabor es áspero y agridulce y conviene hervirlos
antes de usarlos. El consumo excesivo en verde puede
ser tóxico por su elevado contenido de ácido parasór-
bico. En el norte de Europa los pomos se dejaban se-
car, se molían y con la harina se elaboraba un pan.
Sorbus aria, el mostajo, se distribuye por la mitad
norte de Navarra, formando pequeños rodales en dife-
rentes tipos de bosques. Sus frutos son comestibles
cuando han madurado tras las primeras heladas y se
han utilizado como expectorantes. Una vez molidos,
se ha elaborado pan con la harina en Francia y Suecia
en épocas de escasez. La corteza de Sorbus aria y la
corteza y las hojas de Sorbus domestica han sido utili-
zadas como curtientes (Rivera y Obón de Castro 1991).
El hallazgo de diferentes tipos de pomos y
manzanas silvestres es relativamente frecuente en ya-
cimientos del Mesolítico final y Neolítico. En el yaci-
miento danés de Norre Sandegaard se han recuperado
manzanas cortadas por la mitad, supuestamente para
ser secadas o asadas (Helbaek 1952 en Wiltshire 1995).
En el yacimiento irlandés de Tankardstown South, los
restos de manzanas carbonizadas también se interpre-
tan como consecuencia del secado para el almacena-
miento durante el invierno (Monk 1988 en Wiltshire
1995). En The Stumble, Essex, se ha identificado una
estructura supuestamente destinada a asar alimentos
vegetales silvestres, con abundantes restos de manza-
nas (Wiltshire 1995). También se mencionan numero-
sas manzanas silvestres de 20-27 mm de diámetro, a
menudo cortadas en mitades para ser tostadas, en ya-
cimientos suizos neolíticos (Zohary y Hopf 1993).
Por lo tanto, hallazgos como los de Aizpea y Lumen-
txa no parecen ser una excepción y es probable que el
contacto de los frutos con el fuego no sea totalmente
accidental sino que corresponda a una estrategia enca-
minada a facilitar su conservación y almacenamiento
y/o mejorar su sabor.
Cuando estos frutos se quieren almacenar, se
establecen rápidamente, incluso en condiciones relati-
vamente secas, hongos destructores como Penicillium,
Aspergillus y Alternaria. Estos agentes pueden hacer
que la fruta no sólo tenga un sabor desagradable sino
que también sea venenosa por la producción de una
gran variedad de mycotoxinas. Por otro lado, los frutos
como la manzana silvestre y las serbas suelen tener un
sabor astringente, poco agradable, incluso cuando están
maduros. Ambos problemas pueden mejorarse mediante
el secado o el asado en una fuente de calor: se ha com-
probado experimentalmente que se reduce la micro-
flora y que disminuyen claramente los sabores astrin-
gentes y amargos (Wiltshire 1995). El secado de las
frutas, al sol o sobre el fuego, es un tratamiento bien
documentado etnográficamente que permite conservar
los frutos durante periodos de tiempo considerables
(Gast et al. 1985; Riddervoid y Ropeid 1988). Existen
otras formas de conservación. Por ejemplo, en el Alto
Aragón conservan los frutos de Sorbus domestica du-
rante todo el año ensartados en hilos colgados en lu-
gares frescos y ventilados, pero esta práctica puede ser
arriesgada si las condiciones son húmedas. Las serbas
también se pueden conservar en recipientes bajo tierra
o en líquido (André 1981; Rivera y Obón de Castro 1991).
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Es muy probable que el origen de la carboni-
zación de los pomos que hemos identificado sea el
contacto con el fuego de forma intencionada. El hecho
de que algunos frutos aparezcan cortados, al igual que
en otros yacimientos europeos, parece apoyar esta hi-
pótesis. El tostado, asado o calentado de los pomos pu-
do realizarse en recipientes cerámicos, en contenedo-
res vegetales –por ejemplo, los de corteza de abedul se
pueden exponer al fuego–, sobre piedras calientes o ex-
poniéndolos al fuego o a las brasas, práctica que evi-
dentemente favorecería la carbonización de algunos,
como los que han llegado hasta nosotros. Posterior-
mente, los frutos se pueden comer secos o rehidratados.
Con respecto a la estacionalidad, los pomos
se suelen recoger bien entrado el otoño, en octubre o
incluso noviembre. Teniendo en cuenta que algunos
de los frutos que hemos identificado se encuentran en
un excelente estado de conservación, con la piel lisa y
la parte carnosa sin indicios de degradación, su con-
tacto con el fuego debió producirse poco después de
su recolección, a finales de otoño o comienzos del in-
vierno (octubre-noviembre-diciembre).
5. VALORACIÓN DE LA
RECOLECCIÓN DE PLANTAS EN
LA SUBSISTENCIA HUMANA
MESOLÍTICA Y NEOLÍTICA
Las plantas silvestres debieron jugar un pa-
pel importante en la alimentación prehistórica holoce-
na ya que son abundantes, predecibles, fácilmente re-
colectables y almacenables. Por ello, su uso se regis-
tra no sólo entre los cazadores-recolectores sino tam-
bién entre los grupos campesinos. Sin embargo, las
evidencias arqueológicas son muy escasas. Esto se
debe en primer lugar a la falta de muestreos arqueo-
botánicos específicos pero tampoco hay que olvidar
sesgos predeposicionales ya que existen muchas plan-
tas cuya semilla no se traslada al yacimiento, por
ejemplo aquellas de las que sólo se consumen las ho-
jas o tallos o las que se consumen crudas o se procesan
alejadas del fuego (Hillman 1989; Mason et al. 1994).
Su visibilidad arqueológica es prácticamente nula, pe-
ro son muy abundantes y sin duda formaron parte de
la dieta humana prehistórica. Una cuestión abierta es
si se utilizaron las semillas comestibles de pequeño
tamaño, tipo Quenopodiáceas, Poligonáceas, Gramí-
neas o Leguminosas silvestres. Los datos arqueológi-
cos al respecto en Europa occidental son extremada-
mente escasos. Es posible que no fueran aprovechadas
por su escaso rendimiento en un momento de aparente
abundancia de recursos. Arqueológicamente, los fru-
tos carnosos y los secos son los mejor representados.
Atendiendo a nuestros resultados, incluso en
los yacimientos en los que se conservan restos de for-
ma relativamente abundante, como puede ser Aizpea,
hay que tener presente que existen muchas plantas que
probablemente se utilizaron pero que no se han conser-
vado. Esto es evidente en los yacimientos que presen-
tamos, donde la forma de conservación es la carboni-
zación. El espectro de plantas consumidas o empleadas
como medicinas, en rituales, etc. debió ser mucho más
amplio que lo que queda reflejado en nuestras muestras.
Una forma de soslayar esta falta de informa-
ción sería desarrollar modelos etnoecológicos tal co-
mo los define Hillman (1989). En nuestro caso, la
combinación de los diferentes estudios que se han
realizado en los yacimientos nos ayuda a comprender
mejor el paisaje vegetal que explotaron los grupos hu-
manos que los ocuparon. Así, podemos decir que las
avellanas, las pomoideas y las bellotas fueron proba-
blemente un recurso importante para los últimos caza-
dores-recolectores y primeros agricultores del País
Vasco. Los restos recuperados (madera, polen, peri-
carpio, frutos) nos dicen que eran especies frecuentes
en las inmediaciones de los yacimientos y se han re-
cuperado los subproductos de su consumo. Sin em-
bargo, los análisis palinológicos y antracológicos se-
ñalan la presencia de otros alimentos vegetales que
fueron probablemente utilizados en la Prehistoria. En-
tre ellos se encuentran los frutos del endrino, muy
bien representado como combustible en los yacimien-
tos, así como las cerezas silvestres y el madroño.
Igualmente, la corteza interior del pino albar, el olmo,
el abedul y el chopo ha sido utilizada por diferentes
pueblos cuando no contaban con harina de cereal (Ni-
klasson et al. 1994; Rivera y Obón de Castro 1991).
En caso de que se hubiera usado, este alimento sería
muy difícil de identificar arqueológicamente. Además,
en las zonas de estuario se diversifica la cantidad de
alimentos vegetales. Entre otras, Triglochin maritima,
Salicornia sp., Beta vulgaris subsp. marítima (remo-
lacha silvestre), Salsola sp. (espinacas de mar), Eryn-
gium maritimum (cardo marítimo) o Daucus carota
(zanahoria silvestre) son algunas plantas de baja visi-
bilidad arqueológica cuyas hojas, raíces o brotes son
comestibles y que en la actualidad se pueden recolec-
tar en las marismas o en sus inmediaciones.
En resumen, podemos decir que, atendiendo
al paleoambiente reflejado en los análisis arqueobotá-
nicos, los grupos que ocuparon el País Vasco durante
el Mesolítico y el Neolítico tuvieron a su disposición
un amplio espectro de recursos vegetales comestibles.
Los frutos de las pomoideas, la avellana y la bellota
son los únicos que por el momento se han identifica-
do en los yacimientos pero con toda probabilidad esto
se debe a cuestiones de conservación diferencial y so-
bre todo a los sistemas de procesamiento ligados a ca-
da alimento, en concreto, su relación con el fuego. En
las muestras de algunos yacimientos, además de los
frutos, hemos recuperado fragmentos de tejido vege-
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tal, probablemente parenquimático, que esperamos
puedan ser identificados en el futuro ya que reciente-
mente se han desarrollado nuevas técnicas para estu-
diarlos (Hather 1993). Esta línea de investigación es
interesante ya que es posible que los tubérculos y ór-
ganos vegetativos de las plantas –y no tanto las semi-
llas– constituyeran una parte de la dieta vegetal meso-
lítica y neolítica.
Partiendo de la base de que los recursos ve-
getales pudieron ser alimentos importantes durante
estos periodos las siguientes cuestiones que debemos
plantearnos son: (1) determinar el peso relativo de ca-
da componente (animal/vegetal) en la dieta humana y
(2) observar si hay una evolución en la utilización de
la recolección, ya que teóricamente cabría esperar un
menor consumo de los alimentos silvestres con la in-
troducción de la agricultura. Ambas son cuestiones
importantes, muy debatidas en la bibliografía arqueo-
lógica (v. entre otros, Bonsall 1980; Kornfeld 1996;
Mason et al. 1994; Price 1985), que la arqueobotánica
no puede resolver por sí misma y que necesitan por lo
tanto de una aproximación interdisciplinaria. En reali-
dad, el número de restos absolutos que se encuentran
en un yacimiento puede resultar engañoso. Existen
alimentos, como los moluscos, especialmente volumi-
nosos aunque su aporte calórico sea menor de lo que a
simple vista parece. Por otro lado, como hemos visto,
otros alimentos, particularmente los vegetales, se ven
afectados por un gran número de problemas tafonó-
micos que limitan enormemente su visibilidad. Los
estudios de paleodietas, como los realizados con el
esqueleto mesolítico de Aizpea, son una línea de in-
vestigación interesante para evaluar el peso relativo
de los diferentes alimentos. Con todo, estos análisis
tienen importantes limitaciones que derivan del pro-
pio método –la indefinición de los recursos que fue-
ron consumidos– así como del escasísimo material es-
quelético premegalítico que ofrece el registro arqueo-
lógico del norte peninsular.
Sintetizando, durante el Mesolítico pudo dar-
se una explotación intensiva de los recursos vegetales
ya que: (a) según las reconstrucciones paleoambienta-
les, las plantas silvestres comestibles eran abundantes;
(b) recuperamos al menos algunos de los restos (ave-
llanas, bellotas y pomoideas), en ocasiones con indi-
cios de haber sido manipulados para facilitar su con-
servación; y (c) el único estudio de paleodietas dispo-
nible subraya la importancia del componente vegetal.
En el estado actual de la investigación, los recursos
silvestres parecen ser fundamentales en la dieta de los
primeros agricultores y ganaderos. En el V milenio a.
C., aunque los restos atribuidos a animales domésticos
son en ocasiones dominantes, aún se da un importante
aprovechamiento de ungulados salvajes cazados, fun-
damentalmente ciervos y corzos (Mariezkurrena 1990).
En Kobaederra, los microlitos geométricos empleados
como elementos de proyectil en la caza son los útiles
más frecuentes en los niveles neolíticos. Además, el
aprovechamiento de moluscos marinos es especial-
mente intenso durante las ocupaciones que coinciden
con la primera agricultura y ganadería (Zapata et al.
1997). Entre las especies consumidas destaca por su
abundancia Ostrea edulis, la ostra, con toda probabili-
dad recogida en el estuario de Urdaibai ya que la
transgresión marina holocénica provoca en estos mo-
mentos la máxima extensión de los estuarios, la varia-
ble más determinante en la productividad de bivalvos
(Iglesias y Navarro 1995). Con respecto a la evolución
diacrónica de la recolección de plantas comestibles y
si ésta disminuye con la introducción de la agricultu-
ra, los restos botánicos recuperados en contextos neo-
líticos de V milenio a.C. cal. como Kobaederra y Lu-
mentxa son más escasos que los que ofrecen las
muestras mesolíticas de Aizpea. Aunque podría pro-
ponerse un menor peso de la recolección en el sistema
de subsistencia, consideramos que por el momento
los datos son insuficientes como para generalizar.
El reto de la arqueobotánica en el futuro se-
rá: 1) mejorar los sistemas de recuperación e identifi-
cación de los alimentos vegetales, particularmente en
contextos de cazadores-recolectores ya que la informa-
ción disponible es menor, y 2) en colaboración con
otras disciplinas, valorar el papel de la recolección de
plantas silvestres en la subsistencia de los grupos me-
solíticos y entre las primeras sociedades campesinas.
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